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Abstract: Corn is a food that is usually made in the form of roasted corn. Microbial 
contamination in food can through environmental pollution, behavior management of food, 
equipment processing, processing space and seasonings. Contaminated food can cause food 
poisoning. The purpose of this research is to determine the aerobic bacteria in roasted corn street 
food on the outskirts of the Ring Road Street Manado. This research used a prospective 
descriptive method. Samples taken are roasted corn, with a total sample of 20 samples and 
sampling method using random sampling method, then performed the isolation and identification 
of bacteria. The results of the research from 10 samples of roasted corn not smeared seasonings 
showed 1 sample no growth and 9 samples growth, i.e. Bacillus subtilis, Enterobacter 
agglomerans, Serratia rubidaea, Lactobacillus sp., Gram-negative coccus, and Enterobacter 
cloacae, then 10 samples of roasted corn smeared seasonings showed 1 sample no growth and 9 
samples growth, i.e. Bacillus subtilis, Enterobacter agglomerans, Serratia rubidaea, 
Lactobacillus sp., Enterobacter cloacae, Streptococcus sp., and Pseudomonas sp. The conclusion 
of this research is the discovery of bacteria in roasted corn not smeared and smeared seasonings. 
This indicates that the processing is not hygienic. 
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Abstrak: Jagung merupakan bahan makanan yang biasanya dibuat dalam bentuk jagung bakar. 
Pencemaran mikroba pada makanan dapat melalui polusi lingkungan, perilaku pengelolaan 
makanan, alat-alat pengolahan, ruang pengolahan dan bumbu penyedap. Makanan yang 
terkontaminasi dapat menyebabkan keracunan makanan. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 
mengetahui bakteri aerob pada makanan jajanan jagung bakar di pinggiran jalan Ring Road 
Manado. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif prospektif. Sampel yang diambil adalah 
jagung bakar, dengan jumlah sampel sebanyak 20 sampel dan cara pengambilan sampel 
menggunakan random sampling method, kemudian dilakukan isolasi dan identifikasi bakteri. 
Hasil penelitian dari 10 sampel jagung bakar tidak dioleskan bumbu penyedap menunjukkan 1 
sampel tidak ada pertumbuhan dan 9 sampel ada pertumbuhan, yaitu terdiri dari Bacillus subtilis, 
Enterobacter agglomerans, Serratia rubidaea, Lactobacillus sp., Kokus gram negatif, dan 
Enterobacter cloacae, kemudian 10 sampel jagung bakar dioleskan bumbu penyedap 
menunjukkan 1 sampel tidak terdapat pertumbuhan dan 9 sampel terdapat pertumbuhan, yaitu 
terdiri dari Bacillus subtilis, Enterobacter agglomerans, Serratia rubidaea, Lactobacillus sp., 
Enterobacter cloacae, Streptococcus sp., dan Pseudomonas sp. Kesimpulan pada penelitian ini 
yaitu ditemukannya bakteri pada jagung bakar tidak dioleskan dan dioleskan bumbu penyedap. 
Hal ini menandakan bahwa pengolahannya tidak higienis. 
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Jagung merupakan bahan makanan pokok 
utama pengganti beras.1,2 Jagung 
merupakan salah satu komoditas pangan 
yang kaya karbohidrat dan dinilai sangat 
layak untuk dijadikan sumber makanan 
yang dapat diolah menjadi produk siap saji 
bagi sebagian besar masyarakat Indonesia 
seperti di Sulawesi, Jawa Timur dan Jawa 
Tengah.1-3 
Jagung biasanya dibuat dalam bentuk 
makanan tradisional seperti jagung bakar, 
nasi jagung, bubur jagung dan jagung 
campuran beras.1,4 Jagung bakar kini 
menjadi salah satu makanan tradisional 
yang cukup digemari oleh masyarakat.4 
Makanan tradisional merupakan 
kelompok makanan yang diolah secara 
tradisional yang berkembang di 
masyarakat Indonesia.5 Makanan jajanan 
sebagian besar merupakan makanan yang 
diolah secara tradisional.6 Makanan jajanan 
jagung bakar belum sepenuhnya terjamin 
keamanan dari segi mikrobiologinya.5,6 
Pencemaran mikroba pada makanan dapat 
melalui polusi lingkungan (debu, udara, 
tanah dan air), perilaku pengelolaan 
makanan, alat-alat pengolahan, ruang 
pengolahan dan bumbu penyedap.5,6,7 
Kontaminasi yang terjadi pada 
makanan dapat menyebabkan makanan 
tersebut menjadi media bagi suatu 
penyakit. Penyakit yang ditimbulkan oleh 
makanan yang telah terkontaminasi disebut 
keracunan makanan.6,7 Keracunan makanan 
memiliki beberapa gejala dan tanda dari 
gangguan saluran cerna seperti diare, 
muntah-muntah, keram perut dan 
demam.5,7-10 Sebagian besar kasus 
keracunan makanan diduga disebabkan 
oleh bakteri aerob, seperti Salmonella, 
Shigella, Escherichia coli, Vibrio cholera 
dan Staphylococcus aureus.5,8,11 
Berdasarkan hasil penelitian yang 
dilakukan oleh Yolanda Arlita mengenai 
Escherichia coli dan Salmonella pada 
makanan jajanan bakso tusuk di Kota 
Manado, menunjukkan bahwa 17 (85%) 
dari 20 sampel mengandung Escherichia 
coli dan 9 (45%) dari 20 sampel 
mengandung Salmonella.12 
Di Indonesia, diare merupakan salah 
satu penyakit endemik dengan angka 
morbiditas yang tinggi.10 Berdasarkan hasil 
survei morbiditas diare yang dilakukan 
oleh Kementerian Kesehatan tahun 1996-
2010, angka kesakitan diare meningkat 
dari tahun 1996 sampai dengan 2006 yaitu 
tahun 1996 sebesar 280 per 1.000 
penduduk, tahun 2000 sebesar 301 per 
1.000 penduduk, tahun 2003 sebesar 374 
per 1.000 penduduk, tahun 2006 sebesar 
423 per 1.000 penduduk, kemudian 
menurun pada tahun 2010 yaitu 411 per 
1.000 penduduk.10,13,14 
Di Sulawesi Utara, berdasarkan data 
kasus keracunan makanan per provinsi 
oleh BPOM RI tahun 2007-2009, 
menunjukkan tahun 2007 sebesar 39 kasus, 
2008 sebesar 9 dan 2009 sebesar 28 kasus.5 
Selain itu, berdasarkan data Riskesdas 
2007, angka prevalensi diare adalah 5,4% 
dan Riskesdas 2013, period prevalen diare 
adalah 6,6%.15,16 
Berdasarkan fakta-fakta diatas, serta 
melihat kondisi lingkungan tempat 
penelitian, maka penulis tertarik untuk 
meneliti dari segi bakteriologis dengan 
mengidentifikasi bakteri aerob pada 
makanan jajanan jagung bakar di pinggiran 
jalan Ring Road Manado. 
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 
mengetahui bakteri aerob pada makanan 
jajanan jagung bakar di pinggiran jalan 
Ring Road Manado. 
 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini bersifat deskriptif 
prospektif yaitu untuk mengidentifikasi 
bakteri aerob pada makanan jajanan jagung 
bakar sebanyak 20 sampel, yang terdiri 
dari 10 jagung tidak dioleskan bumbu 
penyedap dan 10 jagung dioleskan bumbu 
penyedap di pinggiran jalan Ring Road 
Manado Periode Desember 2014 sampai 
dengan Januari 2015. 
Sampel diambil secara acak (random 
sampling method). Pengambilan hapusan 
pada sampel jagung bakar dilakukan 
dengan cara usapan dengan lidi kapas steril 
yang telah diteteskan NaCl Fisiologis. 
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Kemudian dilakukan penanaman pada 
media BGLB 2%. Setelah itu dipindahkan 
ke media Nutrient Agar, Mac Conkey Agar 
dan SS Agar. Kemudian simpan dalam 
inkubator dengan suhu 37oC selama 24-48 
jam.Setelah terjadi pertumbuhan bakteri 
dengan membentuk koloni, maka 
selanjutnya dilakukan pewarnaan gram dan 




Telah dilakukan penelitian 
bakteriologis pada 20 sampel makanan 
jajanan jagung bakar, yaitu 10 jagung 
bakar tidak dioleskan bumbu penyedap dan 
10 jagung bakar dioleskan bumbu 
penyedap, yang diambil dengan teknik 
random sampling method dari 10 penjual 
di pinggiran jalan Ring Road Manado. 
Penelitian dilakukan di laboratorium 
Mikrobiologi FK UNSRAT dalam periode 
Desember 2014 – Januari 2015. 
Pengambilan sampel dapat diuraikan 
dalam tabel berikut. Jenis sampel ialah 
jagung bakar yang terdiri dari 10 sampel 
jagung bakar tidak dioleskan bumbu 




Tabel 1. Uraian Pengambilan Sampel 
 
Jenis 













Distribusi sampel berdasarkan 
pertumbuhan bakteri pada media BGLB 
2%, Nutrient Agar, Mac Conkey Agar, dan 
Salmonella-Shigella Agar. Dari 20 sampel 
makanan jajanan jagung bakar yang 
diteliti, pertumbuhan bakteri terjadi pada 
BGLB 2% sebanyak 18 sampel, Nutrient 
Agar sebanyak 18 sampel, Mac Conkey 
Agar sebanyak 18 sampel, dan Salmonella-
Shigella Agar sebanyak 18 sampel. Dari 20 
sampel, pertumbuhan bakteri terjadi pada 
BGLB 2% sebanyak 18 sampel, Nutrient 
Agar sebanyak 18 sampel, Mac Conkey 
Agar sebanyak 18 sampel, dan SS Agar 
sebanyak 18 sampel. 
 
Tabel 2. Distribusi Pertumbuhan Bakteri pada 




NA MC SS 
Ada 
Pertumbuhan 
18 18 18 18 
Tidak Ada 
Pertumbuhan 
2 2 2 2 
Total 20 20 20 20 
 
 
Hasil Pewarnaan Gram 
Penelitian ini dilakukan di 
Laboratorium Mikrobiologi Fakultas 
Kedokteran Universitas Sam Ratulangi 
Manado terhadap 18 sampel makanan 
jajanan jagung bakar, dimana 9 sampel 
jagung bakar tidak dioleskan bumbu 
penyedap ditemukan 1 sampel bakteri 
gram positif, 2 sampel bakteri gram 
negatif, dan 6 sampel bakteri gram positif 
dan negatif, kemudian 9 sampel jagung 
bakar dioleskan bumbu penyedap 
ditemukan 1 sampel bakteri gram positif, 3 
sampel bakteri gram negatif, dan 5 sampel 
bakteri gram positif dan negatif. Hal ini 
dapat diuraikan dalam tabel berikut. 
 
Tabel 3. Hasil Pewarnaan Gram pada Jagung 
Bakar Tidak Dioleskan Bumbu Penyedap 
 
Gram Jumlah Sampel 
Persentase 
(%) 
Gram Positif 1 11,11 
Gram Negatif 2 22,22 
Gram Positif 
dan Negatif 6 66,67 
Total 9 100 
 
Tabel 3 menunjukkan bakteri Gram 
positif 1 sampel (11,11%), bakteri Gram 
negatif 2 sampel (22,22%) dan bakteri 
Gram positif dan negatif yaitu 6 sampel 
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(66,67%). 
 
Tabel 4. Hasil Pewarnaan Gram pada Jagung 
Bakar Dioleskan Bumbu Penyedap 
 
Gram Jumlah Sampel 
Persentase 
(%) 
Gram Positif 1 11,11 
Gram Negatif 3 33,33 
Gram Positif 
dan Negatif 5 55,56 
Total 9 100 
 
Tabel 4 menunjukkan bakteri Gram 
positif 1 sampel (11,11%), bakteri Gram 
negatif 3 sampel (33,33%) dan bakteri 
Gram positif dan negatif yaitu 5 sampel 
(55,56%). 
 
Distribusi Pertumbuhan Bakteri 
Pemeriksaan makanan jajanan jagung 
bakar dilakukan di Laboratorium 
Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 
UNSRAT Manado terdapat 18 sampel. 
Tabel 5 menunjukkan hasil biakan bakteri 
pada 9 jagung bakar tidak dioleskan 
bumbu penyedap dimana bakteri Bacillus 
subtilis sebesar 5 sampel (31,25%), 
Enterobacter agglomerans sebesar 4 
sampel (25%), Serratia rubidaea sebesar 2 
sampel (12,5%), Lactobacillus sp. sebesar 
2 sampel (12,5%), Kokus gram negatif 
sebesar 2 sampel (12,5%), dan 
Enterobacter cloacae sebesar 1 sampel 
(6,25%). 
 
Tabel 5. Hasil Identifikasi Bakteri pada 
Jagung Bakar Tidak Dioleskan Bumbu 
Penyedap 
 
Bakteri Jumlah Persentase 
(%) 




Serratia rubidaea 2 12,5 
Lactobacillus sp. 2 12,5 
Kokus Gram negatif 2 12,5 
Enterobacter cloacae 1 6,25 
Total 16 100 
 
Tabel 6 menunjukkan hasil biakan 
bakteri pada 9 jagung bakar dioleskan 
bumbu penyedap dimana bakteri Bacillus 
subtilis sebesar 6 sampel (37,5%), 
Enterobacter agglomerans sebesar 3 
sampel (18,75%), Serratia rubidaea 
sebesar 2 sampel (12,5%), Lactobacillus 
sp. sebesar 2 sampel (12,5%), 
Enterobacter cloacae sebesar 1 sampel 
(6,25%), Streptococcus sp. sebesar 1 
sampel (6,25%), dan Pseudomonas sp. 
sebesar 1 sampel (6,25%). 
 
Tabel 6. Hasil Identifikasi Bakteri pada 
Jagung Bakar Dioleskan Bumbu Penyedap 
 
Bakteri Jumlah Persentase (%) 




Serratia rubidaea 2 12,5 




Streptococcus sp. 1 6,25 
Pseudomonas sp. 1 6,25 
Total 16 100 
 
BAHASAN 
Dalam periode Desember 2014 – 
Januari 2015, telah diteliti 20 sampel 
berupa makanan jajanan jagung bakar, 
yaitu 10 jagung bakar tidak dioleskan 
bumbu penyedap dan 10 jagung bakar 
dioleskan bumbu penyedap di pinggiran 
jalan Ring Road Manado. Pengambilan 
sampel dilakukan dengan teknik random 
sampling method dan dibeli 2 makanan 
jajanan jagung bakar, masing-masing 1 
jagung bakar tidak dioleskan bumbu 
penyedap dan 1 jagung bakar dioleskan 
bumbu penyedap dari 1 penjual. 
Pemeriksaan dilakukan di Laboratorium 
Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 
Universitas Sam Ratulangi. Pemeriksaan 
Mikrobiologi yang dilakukan pada sampel 
adalah penanaman pada media 
pertumbuhan, pewarnaan gram, dan uji 
biokimia. 
Pada penelitian dari 20 sampel yang 
diperiksa, terdapat 18 sampel terdapat 
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pertumbuhan dan 2 sampel tidak terdapat 
pertumbuhan. Hasil pemeriksaan 
Bakteriologis, yaitu terdapat pembentukan 
koloni pada media pertumbuhan, 
selanjutnya mengidentifikasi secara 
mikroskopis dari hasil pewarnaan gram, 
dan mengidentifikasi melalui uji biokimia, 
maka 9 sampel jagung bakar tidak 
dioleskan bumbu penyedap ditemukan 6 
jenis bakteri yaitu Bacillus subtilis, 
Enterobacter agglomerans, Serratia 
rubidaea, Lactobacillus sp., Kokus gram 
negatif, dan Enterobacter cloacae dan 9 
sampel jagung bakar dioleskan bumbu 
penyedap ditemukan 7 jenis bakteri yaitu 
Bacillus subtilis, Enterobacter 
agglomerans, Serratia rubidaea, 
Lactobacillus sp., Enterobacter cloacae, 
Streptococcus sp., dan Pseudomonas sp. 
Bacillus subtilis merupakan bakteri 
yang dapat membentuk endospora bersifat 
protektif untuk menahan suhu ekstrim dan 
lingkungan kering. Bacillus subtilis 
biasanya ditemukan di udara, air, dan 
tanah. Bacillus subtilis sangat berhubungan 
dengan food poisoning (foodborne illness). 
Bacillus subtilis menyebabkan gejala nyeri 
abdominal, mual, muntah dan diarrhoea. 
Berdasarkan penelitian oleh Apetroaie-
Constantin C., dkk mengenai Bacillus 
subtilis and B. mojavensis strains 
connected to food poisoning produce the 
heat stable toxin amylosin, Bacillus subtilis 
terisolasi pada 1 dari 10 sampel makanan 
dengan jenis yang berbeda. Oleh karena 
tempat penelitian saya ini terdapat di Ring 
Road Manado, sangat memungkinkan 
terjadinya kontaminasi pada makanan 
jajanan ini akibat polusi udara.17-19 
Enterobacter agglomerans atau 
dikenal dengan Pantoea agglomerans 
adalah bakteri golongan famili 
Enterobacteriaceae biasanya ditemukan 
dan terisolasi di bahan makanan, sayuran, 
dan biji-bijian. Enterobacter agglomerans 
dapat menyebabkan diare, mual, dan 
muntah. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Shaker R., dkk mengenai 
isolation of Enterobacter sakazakii and 
Enterobacter sp. from food and food 
production environments, Enterobacter 
agglomerans terisolasi pada 1 dari 3 
sampel (33,3%) produk makanan sereal, 2 
dari 10 sampel (20%) produk susu bubuk 
bayi, 2 dari 15 sampel (13,33%) produk 
makanan bayi, dan 2 dari 8 sampel (25%) 
produk susu bayi. Hasil penelitian di atas 
sama dengan penelitian yang saya lakukan, 
yaitu ditemukannya bakteri Enterobacter 
agglomerans. Hal ini menandakan bahwa 
pengolahan jagung bakar di pinggiran jalan 
Ring Road Manado tidak higienis.20-22 
Serratia rubidaea merupakan bakteri 
golongan famili Enterobacteriaceae yang 
dapat terisolasi pada makanan, seperti 
sayuran, tomat dan salad. Jika 
mengonsumsi makanan yang 
terkontaminasi Serratia rubidaea, secara 
patogen akan menyebakan infeksi saluran 
pencernaan. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Hemida M., dkk mengenai 
isolation and characterization of Serratia 
rubidaea from dark brown spots of tomato 
fruits, ditemukan 38 sampel mengandung 
Serratia rubidaea. Ada pula penelitian 
oleh Falomir M., dkk mengenai Coliform 
bacteria in fresh vegetables: from 
cultivated lands to consumers, ditemukan 1 
dari 10 sampel tomat mengandung Serratia 
rubidaea. Hasil penelitian di atas sama 
dengan penelitian yang saya lakukan, yaitu 
ditemukannya bakteri Serratia rubidaea. 
Hal ini menandakan bahwa pengolahan 
jagung bakar di pinggiran jalan Ring Road 
Manado tidak higienis.23-25 
Enterobacter cloacae merupakan 
bakteri golongan famili Entero-
bacteriaceae yang hidup di lingkungan 
mesofilik dengan suhu optimal 37oC. 
Enterobacter cloacae biasanya ditemukan 
pada buah-buahan dan sayuran. 
Enterobacter cloacae merupakan bakteri 
patogen yang menyebabkan infeksi intra 
abdominal, nausea, vomiting, dan diare. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan 
oleh Haryani Y., dkk mengenai 
Characterization of Enterobacter cloace 
isolated from Street Food, Enterobacter 
cloacae terisolasi pada 1 dari 3 sampel 
Kuah Chutney di Kota Seremban, 2 dari 3 
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sampel Tauhu Sumbat di Kota Kuala Pilah, 
dan 1 dari 1 sampel Surimi Lobster di Kota 
Kuala Pilah. Hasil penelitian di atas sama 
dengan penelitian yang saya lakukan, yaitu 
ditemukannya bakteri Serratia rubidaea. 
Hal ini menandakan bahwa pengolahan 
jagung bakar di pinggiran jalan Ring Road 
Manado tidak higienis.21,26,27 
Pseudomonas sp. merupakan bakteri 
yang hidup aerob yang ditemukan pada 
makanan, air, dan tanah. Pseudomonas sp. 
menyebabkan gejala diare dan peradangan. 
Berdasarkan penelitian oleh Tabashsum Z., 
dkk mengenai Prevalence of Foodborne 
Pathogens and Spoilage Microorganisms 
and Their Drugs Resistant Status in 
Different Street Foods of Dhaka City, 
Pseudomonas sp. terisolasi pada 1 dari 3 
sampel pitha, 1 dari 3 sampel jilapi, 2 dari 
3 sampel cucumber, dan 3 dari 3 sampel 
air. Hasil penelitian tersebut di atas sama 
dengan hasil penelitian saya, yaitu 
ditemukannya Pseudomonas sp. pada 
jagung bakar dioleskan bumbu 
penyedap.28,29 
Lactobacillus sp. adalah bakteri non 
patogen dan jenis bakteri menguntungkan 
yang disebut probiotik. Lactobacillus sp. 
normalnya ditemukan pada usus dan 
vagina, serta pada produk susu 
berfermentasi, seperti yogurt. Berdasarkan 
penelitian oleh Tabashsum Z., dkk 
mengenai Prevalence of Foodborne 
Pathogens and Spoilage Microorganisms 
and Their Drugs Resistant Status in 
Different Street Foods of Dhaka City, 
Lactobacillus sp. terisolasi pada 3 dari 3 
sampel singara, 3 dari 3 sampel muri, 3 
dari 3 sampel chatpati. Berdasarkan hasil 
penelitian tersebut di atas, didapatkan 
Lactobacillus sp. akibat terkontaminasi 
pada proses pengolahan dari tangan 
pengelola yang sebelumnya bersentuhan 
dengan sumber bakteri.29,30 
Streptococcus sp. dapat menyebabkan 
foodborne disease akibat terkontaminasi 
dari droplet pengelola yang kemungkinan 
menderita infeksi saluran pernapasan. 
Foodborne disease akibat Streptococcus sp 
menunjukkan beberapa gejala, seperti 
diare, nyeri perut, mual dan muntah.31 
Kokus gram negatif pada penelitian 
makanan jajanan jagung bakar di pinggiran 
jalan Ring Road Manado tidak 
teridentifikasi jenis bakteri secara spesifik. 
 
SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian identifi-
kasi bakteri aerob pada makanan jajanan 
jagung bakar di pinggiran jalan Ring Road 
Manado, maka dapat disimpulkan bahwa 
jumlah bakteri yang ditemukan dari 20 
sampel makanan jajanan jagung bakar, 
ditemukan 18 sampel terjadi pertumbuhan 
dan 2 sampel tidak terjadi pertumbuhan. 
Dari 18 sampel makanan jajanan jagung 
bakar, ditemukan 6 jenis bakteri pada 9 
sampel jagung bakar tidak dioleskan 
bumbu penyedap, yaitu Bacillus subtilis, 
Enterobacter agglomerans, Serratia 
rubidaea, Lactobacillus sp., Kokus gram 
negatif, dan Enterobacter cloacae dan 7 
jenis bakteri pada 9 sampel jagung bakar 
dioleskan bumbu penyedap, yaitu Bacillus 
subtilis, Enterobacter agglomerans, 
Serratia rubidaea, Lactobacillus sp., 
Enterobacter cloacae, Streptococcus sp., 
dan Pseudomonas sp. Hal ini menandakan 
bahwa pengolahannya tidak higienis 
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